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Fig. 1  Two types of culture methods for Paciﬁ c 
oysters
         A : conventional suspension method  
         B : single-seed method
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Fig. 2  Paciﬁ c oysters cultured by the two 
methods
 A : conventional suspension method 
 B : single-seed method 
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キをブランドとして市場に送り出すことを可能に
した。新たなシングルシード法は、粉砕した親牡蠣







































した試料の一部を 3 等分して約 3 ～ 5 ｇずつ秤量






容遠沈管に 5% TCA 溶液を約 30 ml 加え、そこに
均一に細切した試料約 2.5 g を入れた。ホモジナイ
ザー（ウルトラタラックス）を用いてホモジナイズ
後、5,000 rpm（4,620 × g, ５分）で遠心分離をし
て上澄みを得た。これを 0.45 ミクロンのフィルター
で濾し、50 ml に定容したものを試料エキスとした。
Fig. 3  Plate collectors for single-seed culture
A : a plate covered with granules of 　
fractured oyster shells for collection
B :  a plate without granules of oyster 
shells
C :  oyster spats attached to a plate 
covered with granules of fractured 
oyster shells
Photoes by Ohashi6)






ラムは Shim-pack Amino-Li を用い、反応試薬には
OPA（オルトフタルアルデヒド）試薬を使用した。
3. 結果
水分含量は、通常垂下マガキで 79.8 ± 1.4%（平











Table 2.  Taste of free amino acids











































Table １.  Major free amino acids in Pacific oyster cultured by CSM and SSM 
CSM 
Values are means ± SE (n=6).  
*        : significant difference (t-test,  p <0.05) 
**      : significant difference (t-test,  p <0.01) 
CSM : conventional suspension method 






12.8 ± 1.2 
  8.1 ± 2.8 
  4.7 ± 0.6 
19.0 ± 1.8 
22.3 ± 1.1 








  3.5 ± 0.3 Serine 
13.0 ± 0.8 
  6.4 ± 0.5 
216.2 ± 6.2 
  9.7 ± 1.0 
  5.3 ± 0.3 
75.7 ± 2.3 Taurine 
SSM 
(mg/g dry) 
20.5 ± 3.1* 
  10.4 ± 2.7 
  6.2 ± 1.1 
24.2 ± 2.2 
40.0 ± 4.6** 
15.5 ± 1.6 
  3.0 ± 0.5 
14.3 ± 0.5 
  8.2 ± 0.3* 




  7.2 ± 0.7* 
73.7 ± 3.3 
:
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れていた（t 検定、p ＜ 0.01）。アスパラギン酸、リ
シンおよびβ - アラニンはそれぞれ約 60%、40% お
よび 30% の比率で通常垂下マガキよりもシングル
シードマガキに有意に多く含まれていた（t 検定、
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